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^ modifican las carac ten's ticas originales del fruto seco. 
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FRUTO SECO RECUBIERTO CON UNA PELICULA COMESTIBLE Y SU 

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION 



CAMPO DE LA INVENCION 

La invencion se situa en el campo de la conservacion 
(protecci6n) de alimentos y mas concret anient e en la 
conservacion de frutos secos. La invencion se refiere a 
dichos frutos secos provistos de un recubrimiento 
comestible, a un procedimiento para su obtencion y a 
productos derivados de dichos frutos secos recubiertos . 

ANTECEDENTES DE LA INVENCION 

La utilizacion de peliculas de recubrimiento 
comestibles para proteger alimentos es un hecho conocido. 
El empleo de dichas peliculas tiene, entre otros 
objetivos, limitar la entrada de gases (oxigeno, vapor de 
agua) que puedan acelerar el proceso de degeneracion del 
producto alimenticio y limitar la migraci6n de las grasas 
o sustancias solubles en ellas como antioxidantes, 
aromas, u otros aditivos. Alternativamente, dichas 
peliculas pueden ser utilizadas como soporte de diversos 
aditivos. 

Se conocen diversos. productos utilizados para la 
elaboraci6n de recubrimientos comestibles de alimentos 
asi como diversos m£todos de produccion y aplicacion de 
los mismos sobre los alimentos a proteger. 

La patente US 5.286.502 describe el empleo de 
peliculas comestibles para proteger chicles (goma de 
mascar) como precapa para un posterior recubrimiento con 
cera. Entre las sustancias formadoras de pelicula 
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(sustancias filmogenas) comestible se mencionan derivados 
de celulosa, almidon modificado, dextrinas, gelatina, 
zeinas y sus mezclas. Entre los derivados de celulosa se 
citan los derivados hidrosolubles, tales como 
etilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa, 
carboximetilcelulosa, metilcelulosa, hidroximetilcelulosa 
sodica y sus mezclas. 



La patente US 4.543.370 describe un film comestible 
en forma de polvo seco y su metodo de produccion y 
aplicacion. Este recubrimiento parte de una mezcla seca 
de polimero filmogeno comestible, particulas de pigmento 
comestibles y un polimero plastif icante alimentario. El 
metodo de produccion y aplicaci6n comprende mezclar (en 
forma de polvo) un polimero filmogeno y las particulas de 
pigmento en un mezclador, anadir el plastif icante en el 
mezclador que contiene la mezcla polimero -pigmento y 
mezclar hasta que la mezcla final es lo suf icientemente 
homogenea como para formar la composicion del 
recubrimiento. Entre los productos propuestos como 
polimeros filmogenos se mencionan la metilcelulosa, 
hidroxipropilcelulosa, hidroxipropilmetilcelulosa, 
acetato ftalato de celulosa, etilcelulosa, 
polivinilpirrolidona, sulfato de etilcelulosa sodica, 
zeina o polivinilacetatof talato. 

La patente US 4.820.533 propone la elaboracion de 
barreras comestibles que permitan controlar otros 
parametros, tales como la actividad de agua del producto 
y, por tanto, protegerlo de las condiciones ambientales. 
Las barreras sugeridas estan formadas por shellac y 
celulosas modificadas, por ejemplo, hidroxipropilcelulosa 
o hidroxipropilmetilcelulosa. Los productos comestibles 
sobre los que se propone la aplicacion de dicha barrera 
son galletas duras y lisas, barquillos, barras de 
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cereales, lonchas de queso, barras de caramelo, etc., 
todos ellos en forma laminar. 

La patente US 5.976.582 describe un metodo para el 
recubrimiento de sustancias alimentarias con contenido en 
grasas, por ejemplo, goma de mascar, frutos secos, 
caramelos, que comprende el empleo, como sustancia de 
pre -recubrimiento, de hidroxipropilalmidon, 

principalmente de tapioca. Dicho compuesto se disuelve en 
agua a una temperatura comprendida entre 30°C y 50°C y se 
aplica, en una o mas capas, sobre el sustrato a recubrir 
en un tambor rotatorio. 

En el caso concreto de los frutos secos, se ha 
descrito la aplicacion de un primer recubrimiento con 
almidon, seguido de un recubrimiento con gelatina y, 
finalmente, la adicion de una mezcla para sazonamiento 
(US 4.769.248). El recubrimiento de frutos secos fritos 
con peliculas de protelnas de origen vegetal y animal, 
por ejemplo, albumina de huevo, protelna de soja, 
proteina de soja modificada, gelatina y sus mezclas, se 
describe en la patente US 5.149.562. 

COMPENDIO DE LA INVENCION 

La invenci6n se enfrenta con el problema de 
proporcionar un fruto seco con un periodo de vida util 
ampliado sin alterar las propiedades organolepticas del 
producto, salvo que se desee lo contrario. 

La solucion propuesta por esta invencion se basa en 
que se ha observado que la aplicacion de una pelicula 
comestible de recubrimiento, a base de un polisacarido 
seleccionado entre hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) , etilmetilcelulosa (EMC) , goma 
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arabiga (GA) , maltodextrina (MD) , un lipido o una 
combinacion de varios llpidos, y sus mezclas, sobre dicho 
fruto seco, le proporciona una proteccion que alarga su 
vida util, Ventajosamente, dicho recubrimiento tiene un 
espesor muy pequeno, y, ademas, no altera las propiedades 
organolepticas del fruto seco a recubrir salvo que se 
desee expresamente lo contrario (por ejemplo, cuando 
dicho recubrimiento se usa como soporte para aditivos, 
por ejemplo colorant es y/o aromas) . 

Por consiguiente, un primer aspecto de est a 
invencion se refiere a un fruto seco provisto de un 
recubrimiento comestible que comprende un fruto seco, y 
al menos, una capa de recubrimiento de dicho fruto seco 
que comprende una pelicula comestible, comprendiendo 
dicha pelicula un compuesto comestible seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(HPC) , metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC) , 
etilmetilcelulosa (EMC) , goma arabiga (GA) , maltodextrina 
(MD) , un lipido o una combinacion de varios llpidos, y 
sus mezclas. 

Un segundo aspecto de esta invencion se refiere a un 
procedimiento para producir dicho fruto seco provisto de 
un recubrimiento comestible. 

Un tercer aspecto de esta invencion se refiere a un 
producto que comprende dicho fruto seco provisto de un 
recubrimiento comestible y, ademas, un recubrimiento 
adicional seleccionado entre azucar, miel, sal o 
chocolate que recubre a dicho fruto seco provisto de un 
recubrimiento comestible, dando lugar a productos de tipo 
crocants, caramelizados, salados (tostados o fritos) , 
caramelizados y salados o chocolateados, respectivamente . 
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Un recubrimiento comestible como el expuesto en esta 
descripcion, proporciona protection al fruto seco 
recubierto con dicha capa de recubrimiento alargando de 
ese modo la vida util del mismo. El tipo de proteccion 
conferida por dicho recubrimiento puede ser flsica- 
mecanica (barrera para los gases) y/o quimica en el caso 
de que esta proteccion actue de soporte de aditivos 
antioxidantes u otros. Este concepto es muy interesante 
ya que se aprovecha la sinergia entre la acci6n de los 
antioxidantes (normalmente mezclas comerciales de ellos) 
y la proteccion como barrera a los gases (especialmente 
al oxlgeno) de los recubrimientos . Asl, la accion quimica 
de los antioxidantes prolonga la vida util del producto, 
mientras que la pelicula .barrera actua f Isicamente en la 
superficie impidiendo, por un lado, la accion de los 
gases sobre el fruto seco (principalmente el oxlgeno) y, 
por tanto, retardando el proceso de oxidacion del mismo; 
y, por otro, impidiendo la migracion del antioxidante 
hacia el exterior, y por tanto, favoreciendo la 
penetraci6n del aditivo al interior del fruto seco. 

El recubrimiento comestible expuesto en esta 
descripcion present a, ademas, la ventaja de no alterar 
las propiedades organolepticas del fruto seco a recubrir. 
No obstante, si se desea, las propiedades y/o 
caracteristicas organolepticas originales de dicho fruto 
seco se pueden variar a voluntad mediant e la 
incorporacion de los aditivos deseados, actuando dicho 
recubrimiento como soporte o barrera (proteccion) para 
dichos aditivos . 

BREVE DESCRIPCION DE LAS PIGURAS 

Las Figuras 1 y 2 son unas graficas que representan 
la estabilidad oxidativa (medida como tiempo de induccion 
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mediante el metodo de Rancimat a 120°C) de avellanas 
tostadas sin piel sin recubrir y recubiertas con CMC 1, 
CMC 2, HPMC, MC 1, MC 2, HPA o con HPC en funcion del 
tiempo de acondicionamiento previo de las muestras (en 
estufa, 35°C, 75% de humedad relativa (hr) , envase 
abierto) [vease el Ejemplo 1] . 

La Figura 3 es una grafica que representa la 
estabilidad oxidativa (medida como tiempo de inducci6n 
mediante el metodo de Rancimat a 120°C) de almendra 
marcona caramelizada sin recubrir y recubierta con GA o 
HPMC en funcion del tiempo de acondicionamiento previo de 
las muestras (en estufa, 35°C, 75% de humedad relativa 
(hr) , envase abierto) (intervalo de confianza del 95%) 
[vease el Ejemplo 2] . 

La Figura 4 es una grafica que representa la 
estabilidad oxidativa (medida como tiempo de inducci6n 
mediante el metodo de Rancimat a 120°C) de almendra 
largueta con piel en remojo, salada y tostada sin 
recubrir y recubierta con HPMC en funci6n del tiempo de 
acondicionamiento previo de las muestras (en estufa, 
35°C, 75% de humedad relativa (hr) , envase abierto) 
(intervalo de confianza del 95%) [vease el Ejemplo 3] . 

La Figura 5 es una grafica que representa la 
estabilidad oxidativa (medida como tiempo de inducci6n 
mediante el metodo de Rancimat a 120°C) de nuez pecana 
troceada y tostada sin tratar y tratada de distintas 
maneras contra la oxidacion (recubierta con HPMC, tratada 
con tocoferoles, y tratada con tocoferoles y recubierta 
con HPMC) en funcion del' tiempo de acondicionamiento 
previo de las muestras (en estufa, 35°C, 75% de humedad 
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relativa (hr) , envase abierto) [vease el Ejemplo 4]. 

La Figura 6 es una grafica que representa la 
estabilidad oxidativa (medida como tiempo de induccion 
mediante el metodo de Rancimat a 120°C) de palitos de 
avellana tostados sin tratar y tratados de distintas 
maneras contra la oxidacion (tratada con tocoferoles y 
recubierta con HPMC, y tratada con tocoferoles, 
recubierta con HPMC y recubierta adicionalmente con 
azucar) en funcion del tiempo de acondicionamiento previo 
de las muestras (muestras en bolsas de plastico selladas 
sin vaclo y expuestas a temperatura ambiente) [vease el 
Ejemplo 5] . 

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION 



En un primer aspecto la invencion se refiere a un 
fruto seco provisto de un recubrimiento comestible, en 
adelante fruto seco recubierto de la invencion, que 
comprende 

un fruto seco, y 

al menos, una capa de recubrimiento de dicho fruto 
seco que comprende una pelicula comestible, comprendiendo 
dicha pelicula un compuesto comestible seleccionado del 
grupo f ormado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) , etilmetilcelulosa (EMC) , goma 
arabiga (GA) , maltodextrina (MD) , un lipido o una 
combinacion de varios lipidos, y sus mezclas. 

El termino u fruto seco", tal como se utiliza en esta 
descripcion, se refiere a cualquier fruto seco 
comestible, tostado o no, de tipo aperitive (snack-type 
product) , o que se utiliza para decorar o como material 
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de relleno en reposteria y en confiteria, o en la 
industria de productos cocinados, en rebozados, en 
embutidos, en galletas, en helados, en turrones, as! como 
en componentes para yogures, quesos y cremas (natillas) , 
etc. A modo ilustrativo, dichos frutos secos pueden ser 
avellanas, almendras, nueces, cacahuetes, pistachos, 
pifiones, nueces de macadamia, nueces de pecana, uvas 
pasas, habas de cacao, anacardos, cereales extrusionados, 
castafias, derivados de soja, etc. 

El fruto seco al que se le puede aplicar el 
recubrimiento comestible de acuerdo con la presente 
invenci6n puede estar entero o troceado, por ejemplo, en 
forma de granillo, palitos o laminas, en cualquier 
granulometria o distribucion de forma y tamafio. 

El fruto seco recubierto de la invencion contiene, 
al menos, una capa de recubrimiento que comprende una 
pelicula comestible. Dicha pellcula comestible comprende 
un compuesto comestible seleccionado del grupo formado 
por HPMC, HPC, MC, CMC, EMC, GA, MD, un lipido comestible 
o una combinaci6n de varies llpidos comestibles, y sus 
mezclas. Si se desea, dicha pellcula comestible puede 
contener, ademas, una o mas proteinas comestibles. 

Tal como se utiliza en esta descripci6n, el tSrmino 
"compuesto comestible" se refiere a un compuesto incluido 
en la lista de aditivos alimentarios aptos para 
alimentacion en las legislaciones nacionales 
correspondientes . Asimismo, el termino "lipido 
comestible" incluye a cualquier lipido incluido en la 
lista de aditivos alimentarios aptos para alimentacion en 
las legislaciones nacionales correspondientes, por 
ejemplo, acidos grasos, trigliceridos, etc. Analogamente, 
el termino "proteina comestible" incluye a cualquier 
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protelna, de origen natural, sintetico o recombinants, 
incluida en la lista de aditivos alimentarios aptos para 
alimentacion en las legislaciones nacionales 
correspondientes , por ejemplo, albumina, proteinas de la 
soja, etc. 

En una realizaci6n particular, dicha pellcula 
comestible comprende un polisacarido comestible 
hidrosoluble tal como un eter de celulosa, por ejemplo, 
HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus mezclas. En otra 
realizacion particular, dicha pellcula comestible 
comprende una mezcla de GA y MD. En otra realizacion 
particular, dicho pellcula comestible comprende una 
mezcla de (i) un eter de celulosa seleccionado entre 
HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus mezclas, y (ii) GA. En otra 
realizacion particular, dicha pellcula comestible 
comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa 
seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus mezclas, 
y (ii) un lipido comestible o una combinacion de varios 
llpidos comestibles. 

La cantidad de compuesto comestible presente en el 
fruto seco recubierto de la invenci6n puede variar en un 
amplio intervalo. En una realizaci6n particular, la 
cantidad de compuesto comestible presente en el fruto 
seco recubierto de la invenci6n, expresada en peso seco 
respecto al total del fruto seco recubierto de la 
invencion, esta comprendida entre 0,05 y 4%, 
preferentemente entre 0,05 y 2%. 

El espesor de la capa de recubrimiento que recubre 
al fruto seco puede variar dentro de un amplio intervalo. 
En una realizaci6n particular, el espesor de dicha capa 
de recubrimiento presente en el fruto seco recubierto de 
la invencion esta comprendido entre 5 /im y l mm, 
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preferentemente, entre 10 y 200 jim. El espesor de la 
pelicula de recubrimiento en el fruto seco recubierto de 
la invencion, as! como la cantidad de compuesto 
comestible en relaci6n al centro (fruto seco) , son 
claramente inferiores a los que presentan otro tipo de 
recubrimientos . 

Los compuestos comestibles utilizados en la capa de 
recubrimiento del fruto seco recubierto de la invencion 
proporcionan una buena protecci6n de lipidos y grasas, 
as! como una adecuada proteccion a la entrada de oxlgeno 
y humedad, lo que aumenta la vida util del fruto seco. 
Dependiendo de la aplicacion final del fruto seco 
recubierto de la invencion, este puede contener uno o mas 
lipidos comestibles, por ejemplo, uno o mas acidos 
grasos, con el fin de disminuir la permeabilidad en 
ambientes con humedad elevada o incluso en contacto 
directo con el agua, como seria el caso de una matriz de 
he 1 ado. 

Los eteres de celulosa hidrosolubles que pueden ser 
utilizados en la pelicula comestible de la capa de 
recubrimiento permiten un tratamiento a temperaturas 
elevadas, por ejemplo, entre 150 °C y 180°C, como es el 

caso de frituras, caramel izaciones con miel y azucar o 
tost ado. 

La capa de recubrimiento comestible presente en el 
fruto seco recubierto de la invencion confiere 
resist encia mecanica al fruto seco y, al mismo tiempo, 
actua como barrera selective f rente a gases, grasas, etc. 
Adicionalmente, dicha capa de recubrimiento comestible 
puede actuar de soporte para aditivos u otras peliculas 
de recubrimiento a base de azucar (crocants) , miel 
(caramelizados) , sal (fritos o tostados) , chocolate 
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(chocolateados) o combinaciones de dulces y salados . 
Cuando se realiza este recubrimiento con azucares, miel, 
sal o chocolate, el recubrimiento previo (pre- 
recubrimiento) con la capa que comprende una pellcula de 
un compuesto comestible segun la invencion proporciona 
una proteccion adicional respecto a la migracion de las 
grasas. 

La capa de recubrimiento presente en el fruto seco 
recubierto de la invencion puede contener, si se desea, 
uno o mas aditivos aceptables desde un punto de vista 
alimentario. En una realizacion particular, dichos 
aditivos se seleccionan entre plastif icarites (que 
permiten mejorar las caracterlsticas mecanicas de la 
pellcula comestible que recubre al fruto seco) , 
antioxidantes (para conseguir un efecto sinergico de 
proteccion, tal como se ha senalado previamente) , 
componentes funcionales y/o bioactivos o nutraceuticos 
(sustancias o mezclas con sustancias consideradas 
beneficiosas para la disminucion del riesgo de padecer 
algunas enf ermedades) , y aditivos que modifican las 
caracteristicas organolgpticas del fruto seco al que se 
aplican, por ejemplo, colorantes, aromas, potenciadores 
del sabor, edulcorantes, abrillantadores, etc. 

En otro aspecto, la invencion se refiere a un 
procedimiento para obtener un fruto seco recubierto de la 
invencion que comprende las etapas de: 



a) aplicar una solucion filmogena que comprende un 
compuesto comestible seleccionado del grupo 
formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) , etilmetilcelulosa 
35 (EMC), goma arabiga (GA) , maltodextrina (MD) , un 
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lipido comestible o una combinacion de varios 
llpidos comestibles, y sus mezclas, sobre la 
superficie de un fruto seco a recubrir; y 
b) secar la solucion filmogena depositada sobre la 
superficie de dicho fruto seco. 

La solucion filmogena comprende el compuesto 
comestible previamente mencionado en un disolvente 
adecuado. En una realizaci6n particular, dicha solucion 
film6gena comprende un polisacarido hidrosoluble, tal 
como un eter de celulosa seleccionado del grupo formado 
por HPMC, HPC, MC, CMC, EMC, y sus mezclas. En otra 
realizacion particular, dicha solucion film6gena 
comprende una mezcla de GA y MD. En otra realizaci6n 
particular, dicha soluci6n filmogena comprende una mezcla 
de (i) un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, 
MC, CMC, EMC y sus mezclas, y (ii) GA. En otra 
realizacion particular, dicha solucion film6gena 
comprende una mezcla de (i) un eter de celulosa 
seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC y sus mezclas, 
y (ii) un llpido comestible o una combinaci6n de varios 
lipidos comestibles. La soluci6n film6gena, si se desea, 
puede contener, ademas, una o mas proteinas comestibles 
tambien solubles en el medio adecuado. Estos compuestos 
pueden incorporarse en la misma solucion o en soluciones 
distintas. De hecho, pueden utilizarse sobre un mismo 
fruto seco varias soluciones en funcion de los distintos 
productos film6genos que se deseen utilizar, por ejemplo, 
una solucion acuosa de un derivado de un polisacarido y 
un lipido disuelto en un aceite. En el caso de distintos 
compuestos comestibles miscibles en el mismo medio (agua, 
alcohol, grasa, etc.) puede procederse a la preparacion y 
aplicaci6n de la solucion de cada uno de dichos 
compuestos comestibles por separado, o bien puede 
procederse a la preparacion de la soluci6n de cada uno de 
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dichos compuestos comestibles y a la agrupaci6n de dichas 
soluciones en una o en varias soluciones previamente a la 
aplicaci6n simultSnea o secuencial de las mismas. En el 
caso de que se deseen adicionar distintos compuestos 
miscibles en distintos medios (por ejemplo un compuesto 
miscible en agua y otro miscible en una grasa o lipido) 
normalmente el metodo de aplicacion es secuencial. 
Asimismo, se pueden formar emulsiones a partir de 
soluciones inmiscibles que, una vez aplicadas sobre el 
producto y dejadas un cierto tiempo en reposo, se separan 
en capas dif erenciadas (Kamper, S.L., Fennema, O. "Water 
vapor permeability of an edible, fatty acid, bilayer 
film". J. Food Sci., 1984; 49:1482-1485; Kamper, S.L., 
Pennema, 0. "Use of an edible film to maintain water 
vapor gradients in foods". J. Food Sci., 1985; 50:382- 
384) . 

El disolvente se elige en funcion del tipo de 
compuesto comestible presente en la soluci6n filmogena. 
En general, cuando el compuesto comestible presente en la 
soluci6n filmdgena es un polisacirido el disolvente es 
agua o un alcohol, mientras que cuando es un lipido, el 
disolvente es el propio lipido en f ase llquida o una 
grasa llquida, aunque en algunos casos puede tratarse de 
un alcohol. En el caso de las proteinas, el disolvente 
puede ser agua o alcohol. 

La concentracion del compuesto comestible en la 
soluci6n filmogena puede variar dentro de un amplio 
intervalo, dependiendo, entre otros factores, del 
compuesto comestible elegido, del disolvente y de la 
temperatura a la que se prepara. En general, la 
concentraci6n del compuesto comestible en la solucion 
filmogena esta comprendida entre 1% y 50% en peso. A 
modo ilustrativo, cuando la solucion filmogena comprende 
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un eter de celulosa seleccionado entre HPMC, HPC, MC, 
CMC, EMC, y sus mezclas, la concentracion de dicho 
compuesto comestible en la solucion filmogena esta 
comprendida, ventajosamente, entre 1% y 20% en peso, 
preferentemente, entre 2% y 14% en peso. 



La solucion filmogena se prepara disolviendo el 
compuesto comestible en un disolvente adecuado, a la 
temperatura apropiada, la cual depende, entre otros 
factores, del compuesto comestible y de su solubilidad en 
el disolvente elegido. El experto en la materia puede 
fijar facilmente las condiciones apropiadas para 
solubilizar el compuesto comestible eligiendo tanto el 
disolvente mas apropiado como la temperatura. A modo 
ilustrativo, cuando el compuesto comestible es HPC, dicho 
polisacarido se solubiliza en agua o alcohol, a una 
temperatura inferior a 38 °C, mientras que cuando es HPMC, 
CMC o MC se solubiliza en agua o alcohol, bien a una 
temperatura inferior a 38 °C o bien a una temperatura 
igual o superior a 38°C; si bien en el caso de la HPMC y 
MC es aconsejable realizar una dispersion 'inicial en agua 
caliente a 80-90°C para evitar los grumos denominados 
"ojos de pez". Asimismo, cuando el compuesto comestible 
es un derivado de almidon es necesario elevar la 
temperatura para solubilizar el compuesto, tipicamente 
entre 50 °C y 70 °C. Igualmente, para el caso de la GA es 
aconsejable incrementar la temperatura hast a 85-90 °C. 

Los aditivos eventualmente presentes en el fruto 
seco recubierto de la invencion, mencionados previamente, 
pueden estar disueltos o en suspensi6n en la solucion 
filmogena o, alternativamente, pueden ser adicionados 
sobre el fruto seco recubierto con el polimero natural 
comestible (o derivado de este) a posteriori, es decir, 
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despues de haber efectuado el recubrimiento con la 
solucion filmogena. En otra realizacion alternativa, 
dichos aditivos se incorporan al fruto seco antes de su 
recubrimiento, es decir, a priori. Si alguno de dichos 
aditivos no fuera soluble o dispersable en agua, pero si 
lo fuera en alcohol, la solubilizacion del compuesto 
comestible elegido en la solucion film6gena se podria 
realizar en un medio alcohdlico en el que el aditivo 
fuera soluble ya que la mayoria de los eteres de celulosa 
hidrosolubles tambien son solubles en alcoholes. Los 
aditivos tambien pueden ser solubilizados en una grasa, 
aplicados al fruto seco y posteriormente recubiertos con 
una capa de hidrocoloide (a partir de una solucion acuosa 
de un derivado de celulosa como HPMC, por ejemplo) u otro 
recubrimiento o combinacion de recubrimientos 
comestibles . 

La solucion filmogena se puede aplicar sobre la 
superficie del fruto seco a recubrir, por cualquier 
m6todo convencional, utilizando cualquier equipo o 
aparato convencional, bajo condiciones que permiten 
obtener un recubrimiento uniforme sobre dicho fruto seco. 
En una realizacion particular, dicha solucion filmogena 
se aplica sobre el fruto seco en un tambor rotatorio por 
goteo o mediante pulverizacion. 

La cantidad de soluci6n filmogena que se aplica 
sobre el fruto seco a recubrir puede variar dentro de un 
amplio intervalo. No obstante, en una realizacion 
particular, la cantidad de soluci6n filmogena a aplicar 
es tal que permite obtener una cantidad de compuesto 
comestible en el fruto seco recubierto de la invencion, 
expresada en peso seco respecto al total del fruto seco 
recubierto de la invencion, comprendida entre 0,05 y 4%, 
preferentemente entre 0,05 y 2% as! como un espesor de 
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la capa de recubrimiento en el fruto seco recubierto de 
la invencion comprendido entre 5 /xm y l mm, 
preferentemente, entre 10 y 200 /im. 

Una vez aplicada la solucion film6gena sobre el 
fruto seco se procede a secar dicha solucion filmogena. 
El secado de dicha solucion filmogena depositada sobre la 
superficie del fruto seco permite obtener una capa de una 
pelicula que comprende un compuesto comestible 
recubriendo a dicho fruto seco. El secado puede 
realizarse por cualquier metodo o ticnica convencional . A 
modo ilustrativo, el secado de la solucion filmogena 
depositada sobre el fruto seco se realiza con aire, a una 
temperatura igual o inferior a 110 °C, si bien en algunos 
casos puede ser necesario alcanzar temperaturas mayores, 
de hasta 200 °C. 



En una realizacion particular, dicho secado se puede 
realizar en el mismo tambor rot at or io donde se ha 
aplicado la solucion film6gena sobre el fruto seco, 
mediante una soplante que facilita la evaporacion, asi 
como la transferencia de materia (vapor de agua) y calor 
por conveccion. En este caso, cuando el fruto seco se 
encuentra troceado, es conveniente parar periodicamente 
la rotaci6n y realizar durante unos minutos el secado sin 
agitacion para evitar la exudacion del aceite en el fruto 
seco. En otra realizacion particular, dicho secado puede 
acelerarse adicionando un compuesto en forma de polvo, 
tal como un polisacarido, lipido o proteina comestibles, 
iguales o diferentes a los compuestos comestibles 
presentes en la solucion filmogena. Alternativa o 
adicionalmente, dicho secado puede realizarse en un tunel 
de secado, camara climatizada, estufa u horno, cuando el 
secado en el tambor rotatorio no es suficiente para secar 
la solucion filmogena. En particular, dicho secado puede 
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efectuarse en un tunel de secado que comprende las 
siguientes zonas: 

1) Zona de secado con aire caliente. En dicha zona 
se produce una primera eliminaci6n del contenido 
de agua u otros disolventes residuales presentes 
despues de los tratamientos de recubrimiento e 
incorporacion de aditivos. De este modo se elimina 
la mayor parte del disolvente aunque, a menudo, 
dicha eliminacion no es suficiente como para 
prescindir de una fase de secado posterior. 

2) Zona de secado por radiacion con lamparas de 
infrarrojos. En dicha zona se produce la 
eliminacion de disolvente necesaria para cumplir 
con las especificaciones requeridas, al mismo 
tiempo que se dispone de un sistema para realizar 
un rapido tratamiento termico superficial 
necesario en algunos casos (como, por ejemplo, 
alterar la estructura f isico-quimica ' de la 
pellcula) . 



3) Zona de enfriamiento con aire frlo. Dicha zona 
es util para reducir los tietnpos de residencia, 
aunque debe llegarse a un compromiso entre la 
reduccion de temperatura y el incremento de la 
humedad relativa del aire utilizado. 

Este sistema pretende ser versatil ya que pueden 
modificarse ampliamente numerosas variables de operacion, 
tales como la temperatura y velocidad del aire de secado 
y enfriamiento, la temperatura de consigna de las 
lamparas y la potencia calorifica total (relacionada con 
el numero de lamparas utilizadas y la potencia de cada 
una de ellas) , la velocidad de la cinta de secado y el 
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grosor de capa de producto que se desplaza por encima de 
esta, etc. Asimismo, pueden utilizarse todas las zonas 
mencionadas o alguna de ellas en particular. 

Pinalizado el secado de la solucion filmogena 
depositada sobre el fruto seco a recubrir se obtiene una 
capa de una pelicula que comprende un compuesto 
comestible seleccionado entre HPMC, HPC, MC, CMC, EMC, 
GA, MD, un lipido comestible o una combinacion de varios 
lipidos comestibles, y sus mezclas, junto con, 
opcionalmente una o mas protelnas comestibles, 
recubriendo a dicho fruto seco. 

Las etapas de aplicacion de solucion filmogena y 
secado se pueden repetir un numero variable de veces 
dependiendo del numero de capas de pre-recubrimiento o 
recubrimiento que se quieran aplicar sobre el fruto seco 
a recubrir. Las capas pueden ser iguales o diferentes. 

En otro aspecto, la invenci6n se refiere a un 
producto que comprende un fruto seco provisto de un 
recubrimiento comestible y, ademas, un recubrimiento 
adicional seleccionado entre azucar, miel, sal o 
chocolate que recubre a dicho fruto seco provisto de un 
recubrimiento comestible, dando lugar a productos de tipo 
crocants, caramel izados, fritos, tostados, salados, 
chocolateados, o combinaciones de caramelo y sal. 

Los siguientes ejemplos ilustran la invencion y no 
deben ser considerados en sentido limitativo de la misma. 

EJEMPLO 1 

Aplicacion de peliculas de polisacaridos en avellanas 

tostadas 

Se prepararon distintos recubrimientos de avellana 
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tostada repelada aplicando distintas soluciones acuosas 
de derivados de polisacaridos . En concreto, se realizaron 
las aplicaciones que figuran en la siguiente tabla: 



Producto 


Referencia 


% producto 


% producto 




comercial del 


en solucion 


en centra 




producto 






HPC 


Klucel 


2 


071 


CMC 1 


Blanose type 7HF 


2 


0,1 


CMC 2 


Blanose type 7H4XF 
(Premium) 


1 


0,05 


HPMC 


Methocel E15 (Dow) 


4 


0,1 


MC 1 


Methocel XCS 41126 
(Dow) 


2 


0,1 


MC 2 


Methocel A15 (Dow) 


4 


0,1 


HPA 


Aratex 75701 

(Cerestar) 
_ 


30 


0,75 



CMC : carboximetilcelulosa ; HPC : hidroxipropilcelulosa ; 
HPMC: hidroxipropilmetilcelulosa; HPA: 

hidroxipropilalmidon; MC: metilcelulosa 

El recubrimiento se produce anadiendo la solucion 
filmogena directamente sobre el fruto seco y dejando 
rodar este en el tambor de recubrimiento durante 5 
minutos mas 10 minutos mas con secado con aire caliente. 
Posteriormente se deja secar a la estufa a 4 0-45°C. 

Para evaluar la mejora en la conservacion respecto 
al producto a recubrir se sometieron los distintos 
productos obtenidos a un envejecimiento acelerado, En 
primer lugar, estos se acondicionaron en un recipiente 
abierto fijando las condiciones ambientales externas a 
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35°C y 75% de humedad relativa (en estufa) durante 
distintos intervalos de tiempo (tiempo de 
acondicionamiento) . Sobre estas muestras acondicionadas 
previamente se realizaron pruebas de estabilidad 
oxidativa mediante el metodo de Rancimat a 120°C 

(Rancimat a 120°C, AOCS Cd 12b-92, 1992). Como control se 
utiliz6 fruto seco sin recubrir. 

El metodo de Rancimat permite determinar la 
estabilidad oxidativa de un fruto seco mediante la 
degradacion forzada del mismo en presencia de oxlgeno y a 
temperaturas elevadas. Asi, para las distintas muestras a 
ensayar se mide como parametro el tiempo de induccion, 
que esta directamente relacionado con el tiempo que 
permanece el producto sin oxidarse en las condiciones 
deseadas: a mayores valores del tiempo de induccion, 
mayor es la estabilidad oxidativa y, por tanto, mejor la 
conservacion del producto. 

Dicho parametro se determina de forma automStica 
empleando un aparato Rancimat que consta de dos partes: 

- Seccion Humeda: en ella las muestras se exponen a 
una corriente de aire a una temperatura elevada. Como 
consecuencia de ello, los aceites y grasas contenidos en 
los frutos secos se oxidan de un modo forzado 
produciendose un desprendimiento de acidos org&nicos 
volatiles. Dichos productos volatiles de descomposicion 
se recogen en los vasos de medida con agua destilada 
dispuestos para tal fin, y se detectan de forma continua 
mediante una celula de conductividad. 

- Unidad de Control: en ella se realiza el control y 
la evaluacion de las diferentes medidas que se obtienen 
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en la seccion htimeda. Los resultados y las curvas quedan 
registrados mediante una impresora. Uno de los resultados 
que puede extraerse de las curvas registradas es el 
denominado tiempo de induccion en horas, tiempo a partir 
del cual se produce un aumento brusco de la 
conduct ividad, indicando el fin de la proteccion 
antioxidativa inherente del producto. 

Los resultados se presentan en las Figuras 1 y 2. 
Como puede observarse, los productos recubiertos con 
derivados de polisacaridos presentan mayores tiempos de 
induccion, es decir, resisten mucho raejor la oxidacion 
tras 16 2 meses de acondicionamiento que el control. En 
particular, algunos derivados de celulosa tales como la 
HPMC, CMC 1, CMC 2 o MC 2, presentan mejor 
comportamiento que otros productos, por ejemplo, HPA, con 
tiempos de induccion de alrededor de una hora mas 
respecto a estos ultimos. 



EJEMPLO 2 

Aplicacion de peliculas de polisacaridos sobre almendra 
marcona entera y posterior caramelizacion 

Sobre la almendra marcona cruda, entera y repelada 
se aplicaron independientemente dos tipos de pellcula: 
una a partir de una solucion acuosa de goma arabiga (GA; 
AGRIGUM™ G/MH, -The Agriproducts group-) y la otra a 
partir de hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC; Methocel™ 
E15, Dow). Las soluciones preparadas fueron del 33% y del 
8%, respectivamente. La razon de preparar una soluci6n 
mas concentrada de GA obedece a la menor capacidad 
filmogena de esta respecto a la HPMC. Las cantidades de 
pollmeros respecto al centro son de 0,08% en el caso de 
la HPMC y de 0,33% en el caso.de la GA. Una vez aplicada 
la pellcula en el tambor de recubrimiento se aplica sobre 
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el fruto seco recubierto la soluci6n acuosa de azucar y 
miel (25% de azucar, 25% de miel y 50% de agua) y 
posteriormente azucar blanquilla en polvo. El producto 
obtenido se introduce en la freidora sumergiendo en 
aceite el fruto seco recubierto y caramelizado a una 
temperatura inicial de 180°C y final de 165°C. El 
producto final se escurre y se deja secar al aire. 

Para observar la evolucion en la conservacion de 
muestras caramel izadas con recubrimiento previo de HPMC y 
GA entre ellas y respecto al control (fruto seco sin 
recubrimiento previo) , se siguio el protocolo descrito en 
el Ejemplo 1, acondicionando las muestras en envase 
abierto en una estufa a 35°C y 75% hr durante varios 
dias. Periodicamente se tomaron muestras para realizar el 
analisis de estabilidad oxidativa (Rancimat a 120°C, AOCS 
Cd 12b-92, 1992) (intervalo de confianza del 95%). 

Los resultados se presentan en la Figura 3. En dicha 
Figura 3 puede observarse un aumento del tiempo de 
induccion, es decir, una mejora de la conservacion 
ostensible en las almendras caramelizadas que han sido 
previamente recubiertas con HPMC. Al cabo de unos 65 
dias # las diferencias de tiempos de induccion son de casi 
2 horas respecto a las muestras recubiertas con GA y 2 
horas y media respecto al control. 

EJEMPLO 3 

Aplicacion de pelxculas de HPMC sobre almendra largueta 
con piel salada, con tueste posterior 

En este ejemplo se parte de almendra largueta cruda 
que se sumerge en una solucion acuosa de sal comun en una 
proporcion de 190 g sal /kg de almendra. Una vez 
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escurrida, una parte de las almendras se recubren con 
HPMC y otras se dejan sin recubrir como control y un 
tercer grupo se recubre con GA (AGRIGUM™ G/MH, "The 
Agriproducts group'') . Cabe senalar que la GA alteraba 
negativamente el caracter organoleptic de las muestras, 
por lo que no se estudio su evolucion con el tiempo. La 
cantidad de HPMC (Methocel™ E15, Dow) anadida es de 0,5% 
de HPMC respecto al fruto seco. Tanto las almendras 
recubiertas como las almendras control se tuestan durante 
1 h a 160°C. 

Para observar la evolucion en la conservacion de las 
muestras previamente recubiertas con HPMC y las muestras 
control (fruto seco sin recubrimiento previo) , se siguio 
el protocolo descrito en los Ejemplos 1 y 2, 
acondicionando las muestras en envase abierto en una 
estufa a 35°C y 75% hr durante varios dias. 
Periodicamente se tomaron muestras para realizar el 
analisis de estabilidad oxidativa (Rancimat a 120°C, AOCS 
Cd 12b-92, 1992) (intervalo de confianza del 95%). 

Los resultados se presentan en la Figura 4. En dicha 
Figura 4 se observa como la mejora de la conservacion es 
claramente manifiesta en las almendras recubiertas con 
HPMC antes del tueste. Al cabo de unos 3 0 dias, las 
diferencias de tiempos de induccion son de mas de 2 horas 
respecto a las muestras control . 

EJEMPLO 4 

Aplicacion de distintos metodos de proteccion contra la 
oxidacion en nueces pecanas troceadas y tostadas (y 
evaluacion del efecto sinergico de la combinacion de 

varios metodos) 



WO 2004/032654 PCT7ES2003/000512 

24 



Se prepararon distintos tratamientos contra la 
oxidacion sobre nuez pecana tostada, troceada y cribada, 
con una granulometria entre 3,55 y 6 mm. Sobre este 
producto se aplicaron distintos tratamientos para 
comparar la eficacia en terminos de proteccion contra la 
oxidacion de cada uno de ellos. En concreto se realizaron 
tres tratamientos distintos: 



Tratamiento 1: Nuez pecana tostada y troceada 
recubierta con una pelicula de HPMC, utilizando una 
solucion de 11,1% en HPMC (con un 1,1% de HPMC respecto 
al centro) , y secando posteriormente con aire caliente. 

Tratamiento 2: Nuez pecana tostada y troceada, sobre 
la que se aplica una solucion oleosa concentrada en 
tocoferoles con una riqueza, minima del 70% de tocoferoles 
(Biocaps A 70), disuelta a su vez en etanol, de modo que 
la concentracion de solucion oleosa concentrada en 
tocoferoles es de 400 ppm respecto al fruto seco (la 
concent raci6n minima de tocoferoles puros es de 280 ppm) . 
Una vez se aplica esta mezcla de etanol y solucion 
concentrada en tocoferoles, el producto resultante se 
seca con aire a fin de evaporar y eliminar todo el etanol 
anadido . 



Tratamiento 3: Este tratamiento es una combinacion 
de los dos tratamientos anteriores, donde se adiciona 
primero la mezcla de tocoferoles siguiendo el 
procedimiento descrito en el tratamiento 2 y 
posteriormente se aplica la pelicula de HPMC en las 
mismas condiciones descritas en el tratamiento 1. 

Para observar la evolucion en la conservacion de los 
productos obtenidos despu£s de cada tratamiento y de la 
muestra control (nuez pecana tostada y troceada, sin 
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tratar y sin recubrir) , se siguio el protocolo descrito 
en los Ejemplos 1 a 3, acondicionando las muestras en un 
recipiente abierto fijando las condiciones ambientales 
externas a 35°C y 75% de humedad relativa (hr) (en 
estufa) durante varies dlas. Peri6dicamente se tomaron 
muestras para realizar. el analisis de estabilidad 
oxidativa (Rancimat a 120°C, AOCS Cd 12b-92, 1992) 

Los resultados se muestran en la figura 5. En dicha 
figura 5 puede observarse c6mo la utilizaci6n de 
cualquiera de los tratamientos de conservaci6n representa 
una mejora en la estabilidad oxidativa del producto: los 
valores de los tiempos de induccion son superiores para 
los distintos productos tratados por cualquiera de los 
tres metodos de tratamiento descritos con respecto a los 
del control. Es decir, la estabilidad oxidativa de los 
mismos es superior a la del control. En el caso del 
producto sometido al tratamiento 3, combinaci6n de los 
tratamientos 1 y 2, la mejora en cuanto a la estabilidad 
oxidativa es aun mayor, hecho que es claramente 
apreciable a partir de los valores de los tiempos de 
induccion obtenidos en las muestras acondicionadas 
durante 30 dias en las condiciones anteriormente citadas. 
Asl, la diferencia entre la estabilidad oxidativa del 
control y la del producto obtenido despues del 
tratamiento 3 es de aproximadamente 2 horas mas a favor 
del producto tratado. La diferencia en cuanto a la 
estabilidad oxidativa del producto sometido al 
tratamiento 3 respecto a los productos sometidos a los 
tratamientos 1 y 2, respectivamente, tambien es clara, 
obteniendose en el caso del producto sometido al 
tratamiento 3 una estabilidad superior a mas- de 1 hora 
respecto a los otros dos casos. Esto indica, pues, una 
acci6n sinergica contra la oxidacion cuando se utilizan 
de forma con junta los dos tratamientos. 
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EJEMPLO 5 

Combinacion de distintos metodos de protecci6n contra la 
oxidacion en palitos de avellana tostada 

Para prolongar la vida util de palitos de avellana 
tostados se aplico sobre estos un tratamiento combinado 
consistente en la adicion de una mezcla de antioxidantes 
(tocoferoles y palmitato de ascorbilo) y un posterior 
recubrimiento con una pelacula de HPMC. En otra 
aplicacion, el tratamiento descrito se completo con la 
adicion final de una capa de azucar. Las dimensiones 
medias tipicas de estos palitos corresponden a un prisma 
de 4x4x6 mm. En el caso de la adici6n de la mezcla de 
antioxidantes, dicha mezcla esta disponible 
comercialmente con la marca Controx® LF 10 perteneciente 
a la empresa Cognis. La mezcla oleosa lleva 
aproximadamente un 7,5% de tocoferoles y un 10% de 
palmitato de ascorbilo. En la presente aplicacion esta 
mezcla oleosa se diluyS en aceite de girasol antes de 
aplicarlo sobre los palitos de avellana. La concentracion 
de antioxidantes respecto al producto total fue de 500 
ppm y la diluci6n de la mezcla comercial en el aceite de 
girasol de 100 ml de aceite de girasol por cada 28,6 g de 
mezcla. Posteriormente se aplico una solucion de HPMC al 
18% obteniendo un producto con un contenido de 2,0% en 
HPMC (la utilizaci6n de una mayor cantidad de este 
producto se debe a que dada la geometrla del centro que 
debe recubrirse aumenta el valor de la relaci6n 
superficie/volumen) . Finalmente el producto se seca con 
aire caliente. Este producto se conservo a temperatura 
ambiente en bolsas de plastico selladas sin vacib. 

Por lo que respecta al producto que lleva una capa 
exterior de azucar, esta se consigue a partir de la 
aplicacion de un jarabe elaborado a partir de un 63,3 % 
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de sacarosa, un 3,3 % de glucosa y un 33,4 % de agua. 
Este jarabe se lleva a ebullici6n a 103 °c y 
posteriormente se aplica sobre el centre tratado segun lo 
descrito en los parrafos anteriores secando tambien con 
aire caliente. El producto que se obtuvo en este caso 
tenia un 20% de azucares. Este producto tambien se 
conserve a temperatura ambiente en bolsas de plastico 
selladas sin vacio. 



Para observar la evoluci6n en la conservacion de las 
muestras tratadas y recubiertas, y de las muestras 
control (palito de avellana tostado sin tratar y sin 
recubrir) Sstas se acondicionaron tal como se ha descrito 
previamente (en bolsas de plastico selladas sin vaclo y 
expuestas a temperatura ambiente) durante varios dlas. 
Periodicamente se tomaron muestras para realizar el 
analisis de estabilidad oxidativa (Rancimat a 120°C, AOCS 
Cd 12b-92, 1992) . 

Los resultados se muestran en la figura 6. Como 
puede observarse en dicha figura 6 la mejora de la 
conservaci6n en el caso de utilizar el tratamiento 
combinado consistente en la adici6n de la mezcla de 
antioxidantes y la aplicacion de la pelicula barrera es 
notoria: los valores de los tierapos de induccion son 
superiores para los productos sometidos a este 
tratamiento combinado con respecto a los del control. Lo 
mismo sucede en el caso de las muestras sometidas a dicho 
tratamiento combinado y recubiertas posteriormente con 
una capa de azucar, aunque las diferencias respecto al 
control no son tan grandes como en el primer caso. 
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REIVINDICACIONES 



1. Un fruto seco provisto de un recubrimiento 
comestible, que comprende: 
un fruto seco, y 

al menos, una capa de recubrimiento de dicho fruto 
seco que comprende una pelicula comestible, comprendiendo 
dicha pelicula un compuesto comestible seleccionado del 
grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) , etilmetilcelulosa (EMC) , goma 
arabiga (GA) , maltodextrina (MD) , un llpido o una 
combinaci6n de varios lipidos, y sus mezclas. 

2. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
en el que dicho fruto seco se selecciona del grupo 
formado por avellanas, almendras, nueces, cacahuetes, 
pistachos, pifiones, nueces de macadamia, nueces de 
pecana, uvas pasas, habas de cacao, anacardos, castanas, 
cereales extrusionados, y derivados de soja. 

3. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
en el que dicho fruto seco esta en forma entera o 
troceada. 

4. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
en el que dicho compuesto comestible se selecciona del 
grupo formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) , etilmetilcelulosa (EMC) y sus 
mezclas . 



5. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
en el que dicho compuesto comestible comprende una mezcla 
de goma arabiga (GA) y maltodextrina (MD) . 
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6. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
en el que dicho compuesto comestible comprende una mezcla 
de (i) un eter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(UPC), metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC) , 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) gom a 
arabiga (GA) . 

7. Fruto seco recubierto segtin la reivindicaci6n 1, 
en el que dicho compuesto comestible comprende una mezcla 
de (i) un eter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(HPC), metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC), 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) un lipido o 
una combinacion de varios lipidos. 

8. Fruto seco recubierto segtin la reivindicacion 1, 
en el que dicha pelicula comestible comprende, ademas, 
una proteina. 

9. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion 1, 
que comprende entre 0,05% y 4%, pref erentemente entre 
0,05 y 2% en peso, expresada en peso seco respecto al 
total del fruto seco recubierto, de dicho compuesto 
comestible . 

10. Fruto seco recubierto segun la reivindicacion l, 
en el que el espesor de la capa de recubrimiento de dicho 
fruto seco que comprende una pelicula comestible esta 
comprendido entre 5 /xm y 1 mm, pref erentemente, entre 10 
y 200 /im. 

11. Fruto seco recubierto segiin la reivindicacion 1, 
que comprende, ademas, un aditivo seleccionado del grupo 
formado por plastif icantes, antioxidantes, componentes 
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funcionales y/o bioactivos o nutraceuticos, colorantes, 
' aromas, potenciadores de sabor, edulcorantes, 
abrillantadores, y sus mezclas. 

12. Un procedimiento para producir un fruto seco 
recubierto con un recubrimiento comestible segun 
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, que comprende 
las etapas de: 

a) aplicar una solucion filmogena que comprende un 
compuesto comestible seleccionado del grupo 
formado por hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , 
hidroxipropilcelulosa (HPC) , metilcelulosa (MC) , 
carboximetilcelulosa (CMC) ,. etilmetilcelulosa 
(EMC) , goma arabiga (GA) , maltodextrina (MD) , un 
lipido o una combinacion de varios llpidos, y sus 
mezclas, sobre la superficie de un fruto seco a 
recubrir; y 

b) secar la solucion filmogena depositada sobre la 
superficie de dicho fruto seco a recubrir. 

13. Procedimiento segtin la reivindicacidn 12, en el 
que dicha solucion filmogena comprende un compuesto 
comestible seleccionado del grupo formado por 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(HPC) , metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC) , 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas. 

14. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que dicho compuesto comestible comprende una mezcla de 
goma arabiga (GA) y maltodextrina (MD) . 



15. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que dicho compuesto comestible comprende una mezcla de 
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(i) un eter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 

(HPC), metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC) , 
etilmetilcelulosa (EMC) y sua mezclas, y (ii) gom a 
arabiga (GA) . 



16. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, en el 
que dicho compuesto comestible comprende una mezcla de 
(i) un eter de celulosa seleccionado entre 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(HPC), metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC), 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, y (ii) un lipido o 
una combinacion de varios lipidos. 

17. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que dicha soluci6n film6gena comprende, ademas, una 
proteina. 

18. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que dicha soluci6n filmogena comprende un compuesto 
comestible o varios en una concentracion comprendida 
entre 1% y 50% en peso. 

19. Procedimiento segun la reivindicacion 18, en el 
que dicha soluci6n filmogena comprende un compuesto 
comestible seleccionado del grupo formado por 
hidroxipropilmetilcelulosa (HPMC) , hidroxipropilcelulosa 
(HPC), metilcelulosa (MC) , carboximetilcelulosa (CMC), 
etilmetilcelulosa (EMC) y sus mezclas, en una 
concentracidn comprendida entre l% y 20% en peso, 
preferentemente, entre 2% y 14% en peso. 

20. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que dicha solucion filmogena se aplica sobre el fruto 
seco a recubrir en un tambor rotatorio por goteo o 
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mediante pulverizacion. 

21. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que la cantidad de compuesto comestible presente en el 
fruto seco recubierto, expresada en peso seco respecto al 
total del fruto seco recubierto, esta comprendida entre 
0,05 y 4% en peso, preferentemente entre 0,05 y 2% en 
peso. 

22. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, en el 
que el secado de dicha solucion filmogena depositada 
sobre dicho fruto seco a recubrir se realiza con aire a 
una temperatura igual o inferior a 200 °C, 
preferentemente a una temperatura igual o inferior a 110 
°C. 

23. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, en el 
que el secado de dicha soluci6n f ilm6gena depositada 
sobre dicho fruto seco a recubrir comprende la adici6n de 
un compuesto en forma de polvo, seleccionado entre un 
polisacarido comestible, un lipido comestible, una 
proteina comestible, y sus mezclas, iguales o diferentes 
a los compuestos comestibles presentes en la soluci6n 
filmogena. 

24. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, en el 
que el secado de dicha soluci6n film6gena depositada 
sobre dicho fruto seco a recubrir se realiza en un tambor 
rotatorio mediante una soplante. 

25. Procedimiento segun la reivindicacion 12, en el 
que el secado de dicha soluci6n filmogena depositada 
sobre dicho fruto seco se realiza en un tunel de secado, 
camara climatizada, estufa u homo. 
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26. Procedimiento segun la reivindicacion 25 en el 
que el secado de dicha solucion filmogena depositada 
sobre dicho fruto seco se realiza en un tunel de secado 
que comprende las siguientes zonas: 

1) secado con aire caliente; 

2) secado por radiacion con lamparas de 
inf rarro j os ; y 

3) enfriamiento con aire frio. 

27. Procedimiento segtin la reivindicaci6n 12, que 
comprende repetir un numero variable de veces las etapas 
de aplicacidn de solucion filmogena (etapa a) y secado 
(etapa b) . 



28. Procedimiento segtin la reivindicaci6n 27, en el 
que dichas capas son iguales o diferentes. 

29. Procedimiento segtin la reivindicaci6n 12, que 
comprende la incorporacion de uno o mas aditivos a dicha 
soluci6n filmogena. 

30. Procedimiento segun la reivindicaci6n 12, que 
comprende, ademas, la adici6n de uno o mas aditivos a 
dicho fruto seco recubierto. 

31. Un derivado de un fruto seco que comprende un 
fruto seco recubierto segun cualquiera de las 
reivindicaciones l a 11, u obtenible mediante un 
procedimiento segun cualquiera de las reivindicaciones 12 
a 30, y, ademas, un recubrimiento adicional seleccionado 
entre azucar, miel, sal o chocolate, que recubre a dicho 
fruto seco recubierto. 
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